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Karleksmums har val de flesta hort talas om, men saffransmums kanske inte ér lika
bekant.

Har har vi en saffranssockerkaka som paminner en hel del om kéarleksmums, den med
choklad och kokos. Men hér hojer vi upp ribban pé den gamla klassikern till en
saffranskaka med en frosting innehé&llande Grand Marnier, ja héll i hatten, eller glittret
kanske ar mer lampligt. Bjud pé den till Lucia eller hela juletiden ut.



INGREDIENSER

2 stycken agg

1.75 deciliter strésocker

1 paket saffran (0,5 g)

1 tesked vaniljsocker

2 teskedar bakpulver

2.5 deciliter patisserie vetemjol
75 gram smor

0.75 deciliter mjolk

0.25 deciliter gradde

2 deciliter kokosflingor
Frosting

50 gram smor

125 gram philadelphiaost
1 deciliter strosocker

2 matskedar grand marnier

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 175 grader.
Vispa &gg och socker porést tills sockerkristallerna inte kanns langre.

Smalt smdr och blanda med mjélk, gradde och saffran och vispa ner i
aggblandningen tillsammans med Grand Marnier.

Blanda mjdl, vaniljsocker och bakpulver och blanda ner férsiktigt i aggvispet
med antingen vispen eller en slev, men forsiktigt bara precis s& det har l6st

upp sig.



Smérj en form som du tycker lampar sig for kakan och hall kokos sé det tacker
botten.

Hall ner smeten i formen och lat grédda i cirka 20 minuter.

Ju lagre form du anvénder, desto snabbare tillagningstid, s& hall lite koll
genom att kdnna med en brédsticka. eller liknande, nar stickan ar torr s& ar
kakan fardig.

L&t kakan svalna helt innan du brer péa frosting.

Frostingen gor du genom att vispa ihop smér, strosocker, philadelphiaost och
Grand Marnier.

Bre ut pé den avsvalnade kakan och toppa med kokos.

Skar i rutor i dnskad storlek.



